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(54) Produit alimentaire fermente pour animaux 

(57) Proced£ de preparation d'un produit alimentaire 
fermente pour animaux, dans lequel on pasteurise, en 
homogeneisant constamment, un melange finement 
divise et emulsionne comprenant une matiere collage- 
nique, une matiere proteique et du lait, puis on le fer- 
mente par des bacteries lactiques. Linvention concerne 
egalement le produit issu du precede. 
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Description 

La presente invention a pour objet un procede de 
preparation d'un produit alimentaire fermente pour ani- 
maux, ainsi que le produit issu du procede. 

On sait qu'un melange Emulsionne de viande f ine- 
ment divisee, par exemple par broyage, tend k se 
s^parer et a produire me phase tipidique, me phase 
aqueuse et des sediments proteiques. C'est pourquoi, 
pour fabriquer traditionnellement des p&tes de viande, 
on ajoute un ou plusieurs additifs a une emulsion de 
viande, par exemple des phosphates ou des proteines 
de plasma sanguin, de maniere a stabiliser et 
homogeneiser cette emulsion. 

D'un autre cote, FR 2314671 decrit un procede, 
dans lequel on fermente par des bacteries lactiques un 
melange pasteurise comprenant du lait en poudre, des 
morceaux de viande cuits et un agent g6lif iant, par exem- 
ple de la gelatine, de maniere a stabiliser le gel au stock- 
age et a le rendre microbiologiquement stable- 
La presente invention a pour but de proposer un 
procede de preparation d'un nouveau produit Emul- 
sionne, pasteurise et fermente k base de viande ou de 
poisson, qui permette de ne pas utiliser a la fois un additif 
pour stabiliser I'emulsion et un agent gelifiant pour 
I'epaissir. 

A cet effet, dans le procede de preparation d'un pro- 
duit alimentaire fermente pour animaux selon la 
presente invention, on pasteurise, en homogeneisant 
constamment, un melange finement divise et emul- 
sionne comprenant au moins me matiere coilagenique, 
une mature proteique et du lait, puis on le fermente par 
des bacteries lactiques. 

De preference, le melange finement divis6 et emul- 
sionne comprend au moins 1-35% d'une matiere coi- 
lagenique, 10-50% d'une matiere proteique et du lait 
jusqu'a une teneur totale en eau de 50-95%. 

De plus, le produit issu du procede selon la presente 
invention est egalement I'objet de I'invention. 

Le procede objet de ('invention presente ainsi I'avan- 
tage que Ton n'utilise pas d'additifs pour stabiliser le 
melange emulsionnE, ni d'agents gelifiant pour I'epaissir. 
En effet, cette emulsion est entretenue constamment, ce 
qui permet de la stabiliser et done d'eviter une separation 
de ses constituants. De plus, du collagene est extrait des 
matieres collageniques lors de la pasteurisation, ce qui 
concourt k epaissir le melange emulsionne et aussi a le 
stabiliser lors de la fermentation. Enfin, cette fermenta- 
tion suivie du refroidissement du melange a des tem- 
peratures de conservation de 4 a 25°C par exemple, 
permet egalement la stabilisation durable du melange 
emulsionne qui ne presente alors aucune separation de 
ses constituants. 

De mime, la texture du produit fermente selon la 
presente invention presente I'avantage d'etre par- 
ticulierement fine et aeree, gr&ce k Taction combinee de 
I'homogeneisation constante du melange et de sa fer- 
mentation par les bacteries lactiques. En outre, le gout 
du produit se distingue de celui de produits traditionnels 



689 769 A1 




a base de viande ou de poisson tels que des produits de 
type pate, par exemple. Le produit selon la presente 
invention est ainsi particulterement attractif pour des ani- 
maux familiers, par exemple des chiens ou des chats, et 

5 peut I'etre encore plus si on le combine avec des produits 
solides classiquement utilises pour la nutrition animate, 
par exemple des morceaux de viande ou de poisson, 
et/ou des cereales extrudEes et/ou des proteines 
extrudees, par exemple. 

10 En outre, le produit selon la presente invention 
presente I'avantage d'etre stable dans son gout, sa tex- 
ture, et ses qualites microbiologiques, pendant au moins 
3 mois dans des conditions classiques de conservation 
de produits alimentaires pasteurises et embaltes. k des 

is temperatures de Tordre de 4 a 25°C, par exemple. 

Enfin, ce produit peut etre realist avec des matieres 
premieres peu cheres ou destinees classiquement k etre 
jetees. 

Dans la suite de la description, on entend par "mat- 

20 iere proteique" tout tissu proteique comestible, solide, 
ordinairement insoluble, notamment les viandes tradi- 
tionnelles, y compris le poisson ou la volaille, les abats, 
ou d'autres sources de proteines animales, par exemple. 
De meme, on entend par "matiere coilagenique" tout 

25 tissu solide comprenant en majeur partie du collagene, 
notamment de Cos, des couennes, du cartilage, des ten- 
dons, des aretes de poisson, par exemple. 

En outre, on entend egalement par "solides de lait", 
du lait en poudre et/ou des composes du lait purifies et 

30 seches, notamment du petit lait en poudre ou un permeat 
de petit lait en poudre, par exemple. 

Enfin, ('expression "teneur totale en eau" signifie la 
quantite d'eau contenue dans tous les constituants du 
melange, pouvant done Etre du lait, de la viande et des 

35 os, par exemple. 

Pour mettre en oeuvre le present procede, on 
prepare done preincrement un melange finement divise 
et emulsionne comprenant du lait, une matiere coilage- 
nique et une matiere proteique. 

40 Ces matieres coilagenique et proteique peuvent etre 
soit distinctes, par exemple du foie et/ou de la viande 
pour les proteines, et des os et/ou du cartilage pour la 
matiere coilagenique, soit comprises dans une meme 
masse, par exemple une carcasse d'animal, ou le cou 

45 et/ou le gesier d'un poulet qui comprennent m£lees des 
os, du cartilage, des tendons, des couennes et de la 
viande, par exemple. 

On pretere ainsi broyer premierement les matures 
collageniques et proteiques, qui peuvent done etre dis- 

50 tinctes ou melees, ajouter ensuite me quantity de lait 
entier ou ecreme jusqu'a une teneur totale en eau 
recherchee, puis remuer le tout suff isamment pour emul- 
sionnerle melange. Finalement. cette emulsion finement 
divisee peut comprendre, apres broyage, des morceaux 

55 de matiere d'une taille inferieure k 1 mm, par exemple, 
et au moins 1-35% d'me mature coilagenique, 10-50% 
d'une matiere proteique et du lait jusqu'a une teneur 
totale en eau de 50-95%, par exemple. 
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On peut egalement remplacer le lait entier ou 
ecreme du melange par 1-10% de solides de lait en 
poudre et de I'eau jusqu'a une teneur en eau totale de 
50-95% De preference, on utilise ainsi du lait en poudre 
et/ou du petit lait en poudre et/ou encore un permeat de 
petit lait en poudre, par exemple. 

De meme, les matieres collageniques et proteiques 
peuvent avoir ete prealablement pasteurisees, steri- 
lisees ou congelees avant d'etre broyees pour preparer 
le melange emulsionne. comme cela peut etre necessite 
par les regimentations courantes en alimentation ou 
bien exige pour parvenir a des normes de securite micro- 
biologiques desirables. On peut egalement ajouter au 
melange divise et emulsionne des agents antimyco- 
tiques des colorants, des sucres, des sels. des vita- 
mines des antioxydants, des agents conservateurs. des 
epices, des arflmes et autres adjuvants, par exemple. 

Dans un deuxieme temps, pour mettre en oeuvre le 
present procede. on pasteurise cette emulsion dans des 
conditions classiques de pasteurisation, notamment en 
chautfant a 70-100-C pendant 1 a 60 min. par exemple. 
II est egalement important d'homogeneiser constam- 
ment cette emulsion de maniere a eviter une separation 
de ses ditf erents constituants et aussi a favoriser lextrac- 
tion du collagene des matieres collageniques. Pour cela, 
on prefere homogeneiser le melange par un disposrtif 
muni de pales coupantes tournant rapidement. 

Enfin dans un troisieme temps, on fermente le 
melange pasteurise par des bacteries lactiques. On peut 
cependant aussi ajouter aux bacteries lactiques des 
microorganismes habituellement utilises pour fermenter 
des produits carnes. tel que Staphylococcus camosus 
ou Micrococcus varians, par exemple. 

On peut ainsi inoculer le melange pasteurise avec 
une preculture fraTchede chaque microorganisme utilise 
et/ou avec une preculture fratche comprenant un 
melange des microorganismes utilises. Le milieu de pre- 
culture peut etre, par ailleurs. un milieu de nutrition syn- 
thetique habituellement utilise pour la culture en 
laboratoire de ces microorganismes. On envisage done 
toutes les possibles d'inoculation avec une ou plus- 
ieurs precultures fraiches. comprenant chacune une ou 
plusieurs souches de microorganismes pouvant etre 
d'un genre ou d'une espece differente. L'inoculum de 
chaque preculture fralche est de plus ajoute en une 
quantite qui depend de la duree necessaire a la fermen- 
tation pour atteindre le pH final, et de la ou des souches 
de microorganismes utilisees. De preference, on .nocule 
ainsi le melange pasteurise a raison de 106 a 10? cfu/g 
(cfu est I'abreviation anglaise de "colony forming units ). 

Pour des bacteries lactiques. le milieu de preculture 
est de preference un milieu a base de lait tel que le milieu 
MSK comprenant du lait ecreme en poudre reconstitue 
a 10% et 1/10000 parties d'un extrait de levure commer- 
cial par exemple. On peut ainsi preparer cette preculture 
fraiche en realisant plusieurs precultures successes 
des souches initialement congelees ou lyophilisees, et 
ensuite inoculer le melange pasteurise avec la dern.ere 



preculture. generalement la troisieme. prise a partir du 
stade de coagulation du milieu de preculture. 

Enfin, on peut aussi inoculer le melange directement 
avec une quantite de microorganismes lyophilises ou 
s congeles qui depend de la duree necessaire a la fermen- 
tation pour atteindre un pH desire et de la ou des 
souches de microorganismes utilisees. 

On peut choisir les bacteries lactiques, seuls ou en 
combinaison, dans le groupe forme par les strepto- 
w coques, les lactocoques, les lactobacilles et les pedio- 
coques, notamment Lactococcus lactis subsp. lactis, 
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis 
subsp. lactis biovar diacetylactis, Streptococcus ther- 
mophilus. Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus hel- 
is veticus, Lactobacillus delbrueckii notamment 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacil- 
lus casei subsp. casei, Lactobacillus piantarum, Lacto- 
bacillus fermentum, Pediococcus pentasaceus, 
Pediococcus acidilactici, Lactobacillus sake, Lactobacil- 
so lus curvatus. par exemple (Bergey's Manual of System- 
atic Bacteriology, vol 1. 1984; vol 2, 1986). II faut 
remarquer que certains de ces microorganismes sont 
mesophiles, et peuvent done fermenter le melange a des 
temperatures comprises entre 20 et 45°C, par exemple. 
25 Enfin. on peut egalement utiliser une des souches 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus lac(-) 
decrites dans EP 051 8096 qui presented une deletion 
dans le gene pgal, de maniere a reduire la post acidifi- 
cation du melange apres fermentation. Pour cela, on 
30 peut ajouter une quantite minimede glucose au melange 
avant fermentation, par exemple 0,1 -2%, de maniere a 
stopper la fermentation apres epuisement du glucose. 
On peut aussi fermenter une de ces souches lac(-) en 
combinaison avec une souche commerciale Streptococ- 
35 cus thermophilus, de maniere a diminuer egalement la 
post acidification du produit. 

Pour mettre en oeuvre le present procede, on peut 
refroidir le melange avant de lui ajouter Tinoculum de 
bacteries lactiques, et on peut egalement 
40 Thomogeneiser constamment pendant ce temps de 
ref roidissement. On peut ainsi pasteuriser le melange a 
SO-gO'C pendant 1-20 min, le refroidir tout en 
Thomogeneisant constamment, puis le fermenter par 
des bacteries lactiques a 20-45°C jusqu a un pH de 4- 
45 4,5, par exemple. .... 
De meme. on peut ajouter au melange divise et 
emulsionne et/ou au melange pasteurise et/ou au 
melange fermente des morceaux choisis seuls ou en 
combinaison, dans le groupe forme par de la viande. du 
so poisson, des proteines extrudees, et des cereales 
extrudees. par exemple. Ces morceaux peuvent d'ail- 
leurs etre prealablement pasteurises, et avoir une taille 
qui ne depasse pas plus de 5 cm3, par exemple. 

Finalement, on peut conditionner le melange dans 
55 des recipients en matiere plastique, avant de le laisser 
fermenter jusqu'au pH desire. Le recipient scelle peut 
etre ainsi conserve apres fermentation pendant au 
moins 3 mois a temperature ambiante, e'est a dire 
jusqu'a 25"C, sans pour autant que le produit conserve 
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ne perde ses qualites de texture et de gout. On peut 
egalement a nouveau pasteuriser les recipients remplis, 
si Ton desire une conservation de plus de 6 mois. 

Dans un premier mode particulier de mise en oeuvre 
du present precede, pour obtenir un produit versable s 
selon la presente invention, e'est d dire un produit capa- 
ble de s'6couler malgre sa consistance visqueuse, on 
peut utiliser dans le present procede un melange fine- 
mentdivise et emulsionne, comprenant au moins 1-10% 
d'une matiere collagenique, 10-25% d'une matiere pro- w 
teique, et du lait ou 1-10% de solides de lait en poudre 
et de I'eau, jusqu*& une teneur totale en eau de 75-95%. 

On trouve ainsi que le produit prepare de cette 
maniere particuliere peut etre verse malgre sa consist- 
ance visqueuse, et presente un ardme de viande ou de 15 
poisson frais qui est attractif pour les animaux familiers. 
Ce produit peut etre utilise comme boisson pour ces ani- 
maux. 

Dans un deuxieme mode particulier de mise en oeu- 
vre du present precede, pour obtenir un produit selon la 20 
presente invention ayant I'aspect traditionnel d'un pate 
de viande ou de poisson, on utilise dans le present 
procede un melange f inement divise et emulsionne com- 
prenant au moins 10-35% d'une matiere collagenique, 
20-50% d'une matiere proteique, du lait ou 1-10% de 25 
solides de lait en poudre et de I'eau, jusqu'& une teneur 
totale en eau de 60-85%. 

On trouve ainsi que le produit prepare de cette 
maniere particuliere, a un aspect de p£te de viande ou 
de poisson frais qui est particulidrement attractif pour les 30 
animaux familiers, et cela d'autant plus si ces produits 
comprennent des morceaux de viande ou de poissons 
et/ou de cereales extrudees et/ou de proteines 
extrudees. 

De preference, ces proteines et cereales extrudees 35 
sont enrobees d'un adjuvant hydrophobe de maniere a 
ce qu'elles ne ramollissent pas et qu'elles conservent un 
caractere croquant pendant la periode de conservation 
du produit. Ces adjuvants peuvent ainsi etre toutes 
graisses ou huiles connues comme par exemple de 40 
I'huiledepalmehydrogenee, ou encoredes cires comme 
par exemple de la cire d'abeille. 

Le procede selon la presente invention est decrit 
plus en details dans les exemples presents ci-apres a 
titre d'illustration. Les pourcentages y sont donnes en 45 
poids. 



On broie ainsi fmement le melange de poulet dans 
un broyeur classique (Stephan, Allemagne), on ajoute a 
ce dernier le foie, puis on lui ajoute le reste des ingredi- 
ents. Le melange emulsionne et divise comprend final- 
ement des particules de matiere ayant une taiile 
inferieure & 1 mm, et environ 18% de mature proteique 
(viande, foie), 2% de matiere collagenique, 1,6% de 
solides de lait et une teneur en eau totale de 85%. 

Ensuite, on chauffe le melange dans le broyeur a 
85°C pendant 13 min, tout en homog^neisant constam- 
ment ce dernier. En fait, la temperature du melange 
atteint 85°C au bout de 8 min de chauffage. Puis, on le 
refroidit jusqu'a 42°C tout en I'homogeneisant constam- 
ment. 

Final ement, on inocule ce dernier melange a raison 
de 0,1% de deux precultures fraTches dans un milieu 
MSK comprenant respectivement une souche Lactoba- 
cillus delbruekii subsp. bulgahcus et une souche Strep- 
tococcus thermophilus traditionnellement utilisees pour 
la preparation de yogourt. On homogeneise ensuite le 
tout pendant 1 min, on verse le melange dans des recip- 
ients en plastiques que I'on scelle, puis on les incube a 
40°C jusqu'a ce que le pH du melange atteigne environ 
4,5. On refroidit alors ces recipients jusqu'a 12°C pour 
arreter la fermentation. 

On conserve alors une partie des recipients a 20°C 
pendant 1 semaine, une autre partie pendant 1 mois et 
le reste pendant 3 mois. Chaque produit presente au 
bout de ces periodes le meme ardme et la meme texture. 
De plus, le pH du produit conserve 3 mois est d'environ 
4,1. Enfin, les chiens et les chats acceptent sans cliff i- 
cultes de laper cette boisson epaisse. 

Exemple 2 

On realise la meme boisson que celle decrite dans 
J'exemple 1 , a la difference que I'on fermente le melange 
jusqu'a un pH d'environ 4,5, par 0,1% d'une culture 
fraTche dans un milieu MSK comprenant, en melange, 
75% d'une souche Streptococcus thermophilus com- 
merciale et 25% de la souche Lactobacillus bulgahcus 
CNCM 1-1067 decrite dans EP 0518096. 

Le produit conserve pendant 3 mois k 20°C 
presente les m§mes propriety que celles decrites pour 
les produits conserves de I'exemple 1 , mais un pH sen- 
siblement moins acide, de I'ordre de 4,35. 



Exemple 1 

On prepare un produit fermente et versable a base 
de viande, comme boisson pour animaux familiers. Ce 
produit comprend les ingredients suivants: 

10% de foie de pore 
5% de poitrines de poulet 
5% de gesiers de poulet 
0,8% de lait en poudre 
0,8% de permeat de petit lait en poudre 
- 78,4% d'eau 



Exemple 3 

so On prepare une boisson pour animaux familiers a 
base de lait ecr6me. Les ingredients sont les suivants: 

10% de foie de pore 
5% de poitrines de poulet 
55 - 5% de gesiers de poulet 
80% de lait ecreme 

On realise remulsion, la pasteurisation et la fermen- 
tation de fa meme maniere que celle decrite a I'exemple 
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1 , et avec les memes souches bacteriennes. La boisson 
est ensuite conservee k 20°C pendant 3 mois. Le gout 
et la texture du produit apres conservation sont similaires 
a ceux des produits conserves decrits dans les exemples 
1 et 2. s 
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Exemple 6 

On prepare un pate de viande pour animaux fami- 
liers a base de lait ecreme. Les ingredients sont les suiv- 
ants: 



Exemple 4 

On prepare un produit fermente a base de viande 
ayant I'aspect et la texture d'un p&te de viande tradition- io 
nel. Ce produit comprend les ingredients suivants: 

20% de foie de pore, 
- 40% d'un melange de poulet (33% de pieds et de 
pattes, 25% de poitrines, 16,5% de carcasses, is 
16,5% de gesiers et 9% de cous) 
0,8% de lait en poudre, 
0,8% de permeat de petit lait en poudre, 
40% d'eau 

20 

On hache ainsi f inement le melange de poulet avec 
la moitie de I'eau qui est sous forme de glagons de 
maniere a refroidir le dispositrf "hache-viande". On trans- 
fer ensuite le tout dans un broyeur, on lui ajoute apres 
le foie, puis le reste des ingredients. Le melange emul- 25 
sionne comprend finalemerrt des particules de matiere 
ayant une taiile inferieure k 1 mm, et environ 40% de 
matiere proteique (viande, foie), 20%de matiere collage- 
nique (os, cartilage, tendons), 1 ,6% de soiides de lait et 
une teneur totale en eau de 75%. 30 

On chauffe, on refroidit et on fermente le melange 
de la meme manure que celle decrite a I'exemple 1 , et 
avec les m£mes souches bacteriennes. 

On conserve enf in une partie des recipients & 20°C 
pendant 1 semaine, une autre partie pendant 1 mois, et 35 
le reste pendant 3 mois. Chaque pate presente au bout 
de ces periodes le meme ardme et la meme texture. De 
plus, le pH du produit conserve 3 mois est d'environ 4, 1 5. 
Enf in, les chiens et les chats acceptent particulierement 
bien de manger ces p&tes de viande. 4C 

Exemple 5 

On realise le mSme p3te que celui decrit dans 
I'exemple 4, k la difference pres que Ton ajoute au * 
melange pasteurise 0,3% de glucose, et que Ton fer- 
mente le melange jusqu'a epuisement du glucose, e'est 
k dire jusqu'a un pH d'environ 4,5, par 0,1% d'une pre- 
culture fraTche comprenant la souche Lactobacillus del- 
brueckii subsp. bulgaricus CNCM 1-1067 decrite dans a 
EP 0518096. 

Le produit conserve pendant 3 mois k 20°C, 
presente les memes propriety que celles decrites pour 
les produits conserves de I'exemple 4, mais presente 
cependant un pH sensiblement moins acide de I'ordre 5 
de 4,45. 



20% de foie de pore 
- 60% du melange de poulet decrit k I'exemple 4 
20% de lait 6creme 

On realise I'emulsion, la pasteurisation et la fermen- 
tation comme decrit k I'exemple 4, et avec les memes 
souches bacteriennes. Le p£fe est ensuite conserve 
sous emballage pendant 3 mois. Le gout et la texture du 
produit apres conservation sont similaires k ceux du pro- 
duit decrit dans les exemples 4 et 5. 

Exemple 7 

On prepare le meme pate de viande que celui decrit 
dans I'exemple 4, k la difference pres qu'on ajoute au 
melange pasteurise avant fermentation des morceaux 
de viande cuits ayant une taiile moyenne d'environ 2 cm3. 

Exemple 8 

On prepare le meme pate de viande que celui decrit 
a I'exemple 4, a la difference pres qu'on ajoute au 
melange pasteurise, a la fin de la fermentation et lors du 
refroidissement, des morceaux de proteines extrudees, 
pasteurisees et enrobees de cire d'abeille, et que Ton 
verse seulement ensuite le melange dans des recipients 
que Ton scelle. Ces morceaux de proteines, traditionnel- 
lement utilisees pour la nutrition animate, conservent 
alors leur caractere croquant pendant au moins 3 mois 
sous emballage et k une temperature de 20°C. 

Exemple 9 

On prepare un p£te de poisson de la meme manfere 
que celle d6crite a I'exemple 4, et avec les memes 
souches bacteriennes. Ce p£fe comprend alors 20% 
d'abatsde poisson, 30%det§tes, 10% dequeues. 0,8% 
de lait en poudre, 0,8% de permeat de petit lait en 
poudre, et 40% d'eau. 

Exemple 10 

On prepare le meme pate de viande que celui decrit 
dans I'exemple 4, k la difference pres qu'on inocule 
directement le melange pasteurise, comprenant en 
outre 300 ppm de sels de nitrites, avec deux starters 
lyophilises comprenant respectivement une souche 
commerciale de Lactobacillus sake et une souche com- 
mercialede Staphylococcus carnosus, etqu'on fermente 
le melange k 30°C jusqu'a un pH d'environ 4,5. 

La texture du produit est similaire a celle du produit 
de I'exemple 4. Le gout est cependant quelque peu dif- 
ferent, mais particulierement attractif pour des chiens ou 
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des chats. Enf in, la couleur du produit est classiquement 
rouge, due a Taction de Staphylococcus carnosus. 

Exemple 11 

5 

On prepare le meme p§te de viande que celui decrit 
a Texemple 4, a la difference pres qu'on inocule le 
melange pasteurise comprenant en outre 300 ppm de 
sels de nitrites, avec deux starters lyophilises compre- 
nant respectivement une souche commerciale de Lacto- w 
coccus lactis et une souche commerciale de 
Micrococcus varians, et qu'on fermente le melange k 
30°C jusqu'& un pH d'environ 4,5. 

La texture et le gout du produit sont similaires a ceux 
du produit de Texemple 10. Enf in, la couleur du produit is 
est classiquement rouge, due a Taction de Micrococcus 
varians. 

Revendications ' 

20 

1 . Procede de preparation d'un produit alimentaire fer- 
mente pour animaux, dans lequel on pasteurise, en 
homogeneisant constamment, un melange fine- 
ment divise et emulsionne comprenant au moins 
une mature coliagenique, une mature proteique et 2s 
du lait, puis on le fermente par des bacteries lac- 
tiques. 

2. Procede selon la revendication 1, dans lequel le 
melange finement divise et emulsionne comprend 30 
au moins 1-35% d'une matiere coliagenique, 10- 
50% d'une matiere proteique et du lait jusqu'a une 
teneur totale en eau de 50-95%. 
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binaison, dans le groupe forme par les strepto- 
coques, les lactobacilles, les lactocoques et les 
pediocoques. 

8. Procede selon les revendications 1 et 7, dans lequel 
on fermente le melange par un melange de 
bacteries lactiques et de microorganismes fermen- 
tant classiquement les matieres carnees, notam- 
ment Staphylococcus carnosus et Micrococcus 
varians. 

9. Procede selon Tune des revendications 2, 4 et 5, 
dans lequel on remplace le lait par 1 -1 0% de solides 
de lait en poudre et de Teau jusqu'S une teneur en 
eau totale de 50-95%. 

10. Produit alimentaire obtenu par le precede selon 
Tune des revendications 1 & 9. 



3. Procede selon la revendication 2, dans lequel on 35 
pasteurise le melange a 80-90°C pendant 1-20 min, 

on le refroidit tout en homogeneisant constamment, 
puis on le fermente par des bacteries lactiques a 20- 
45°C jusqu'& un pH de 4-4,5. 

40 

4. Procede selon la revendication 2, dans lequel le 
melange comprend au moins 10-35% d'une matiere 
coliagenique, 20-50% d'une matiere proteique, etdu 
lait jusqu'^ une teneur totale en eau de 60-85%. 

45 

5. Procede selon la revendication 2, dans lequel le 
melange comprend au moins 1-10% d'une matiere 
coliagenique, 10-25% d'une matiere proteique, etdu 
lait jusqu'a une teneur totale en eau de 75-95%. 

so 

6. Procede selon la revendication 1, dans lequel on 
ajoute au melange emulsionne, pasteurise ou fer- 
mente, des morceaux choisis seuls ou en combinai- 
son, dans le groupe forme par de la viande, du 
poisson, des proteines extrudees, et des cereales ss 
extrudees. 



7. Procede selon la revendication 1 , dans lequel les 
bacteries lactiques sont choisies, seules ou en com- 
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